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Abstrak 
Dunia kuliner tidak dapat dipisahkan dalam kehidupan sehari – hari, karena dunia kuliner  
merupakan kebutuhan primer bagi makhluk hidup. Sebagai kebutuhan primer, dunia kuliner selalu 
mengalami perkembangan, hal ini dikarenakan semakin berkembangnya kebutuhan dan minat 
masyarakat serta kebudayaan kuliner yang berbeda-beda pada setiap daerah. Salah satu daerah di 
Indonesia yang mengalami perkembangan dunia kuliner adalah Kota Pontianak. Kota Pontianak 
memiliki keanekaragaman jenis kuliner dan citarasa yang khas, hal ini menyebabkan kota 
Pontianak mendapat julukan sebagai surga kuliner dan menjadi tujuan wisata kuliner. 
Keanekaragaman jenis dan citarasa yang dihasilkan oleh kuliner kota Pontianak dapat menjadikan 
kuliner kota Pontianak sebagai identitas kota Pontianak. Namun, seiring dengan berjalannya waktu 
dan semakin banyaknya jenis kuliner dari luar kota Pontianak yang mulai masuk dan merajalela di 
kota Pontianak, menyebabkan  kuliner kota Pontianak kurang mendapat perhatian dan mulai 
bergeser dari kehidupan masyarakat kota Pontianak. Selain itu, faktor lainnya yang menyebabkan 
kuliner Pontianak kurang mendapatkan perhatian oleh masyarakat Pontianak, antara lain kesibukan 
masyarakat kota Pontianak, kurangnya fasilitas informasi kuliner baik secara tulisan maupun 
secara praktek dan lain sebagainya. Oleh karena itu dibutuhkan sebuah tempat atau wadah yang 
dapat menarik perhatian masyarakat agar dapat lebih mengenal dan mewariskan kuliner kota 
Pontianak, salah satunya dengan menyediakan Culinarium. 
Kata-kata kunci: kuliner khas Pontianak, Culinarium 
1. PENDAHULUAN 
Dunia kuliner tidak dapat dipisahkan dari 
kehidupan sehari-hari, karena dunia 
kuliner merupakan salah satu kebutuhan 
pokok bagi kehidupan. Menurut bahasa 
Melayu (2009), dunia kuliner adalah 
berbagai hasil olahan masakan berupa 
lauk pauk, penganan dan minuman. 
Dunia kuliner selalu mengalami 
perkembangan. Menurut Jonathan Barlett 
dalam buku The cook’s dictionary and 
culinary reference, A comprehensive 
definitive guide to cooking and food, 
dunia kuliner tidak hanya sekedar tentang 
cara memasak saja, namun juga terdapat 
nilai seni di dalamnya. Nilai seni yang 
terkandung dalam dunia kuliner terkait 
dengan bahan-bahan yang digunakan, 
cara pengolahan, cara penyajian, nilai 
sejarah dan tradisi/budaya dalam dunia 
kuliner. 
Perkembangan dunia kuliner  
mendapatkan tanggapan yang sangat 
positif dari masyarakat, hal ini didukung 
oleh peran promosi yang dilakukan baik 
melalui media cetak maupun media 
elektronik serta citarasa yang dihasilkan. 
Citarasa yang dihasilkan oleh sebuah 
kuliner dapat menjadi daya tarik 
tersendiri bagi masyarakat dan menjadi 
ciri khas/identitas dari suatu daerah. 
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Setiap daerah memiliki cita rasa kuliner 
yang khas dan dihasilkan oleh tradisi 
kuliner yang khas pula, salah satunya 
adalah Kota Pontianak. Citarasa kuliner 
khas kota Pontianak terdiri dari citarasa 
tradisi kuliner Melayu dan tradisi kuliner 
Tionghoa. Citarasa kuliner yang 
dihasilkan oleh tradisi kuliner Melayu 
dan tradisi kuliner Tionghoa pada kota 
Pontianak dapat menciptakan 
keanekaragaman jenis kuliner pada Kota 
Pontianak, seperti: makanan berbahan 
baku tanaman lidah buaya, dodol 
durian/lempok, kwe tiaw, bubur ikan, 
sambal goreng tempoyak, pecri nenas, 
nasi tomat, gulai pakis, ayam panggang 
kacang, sate sunda, sate manis, ketupat 
tahu, getuk trio, kue tar susu, chai kue, 
sotong pangkong, kue bingke, kopi dan 
sebagainya. Keanekaragaman jenis 
kuliner pada kota Pontianak menjadikan 
kota Pontianak sebagai surga kuliner dan 
tujuan wisata kuliner. 
Cita rasa kuliner khas kota Pontianak 
tidak hanya telah dikenal dan digemari 
oleh masyarakat sekitar kota Pontianak 
saja, namun telah dikenal dan digemari 
oleh masyarakat yang berada di luar kota 
Pontianak, seperti di Bandung, 
Jabodetabek, Solo, Batam dan Bekasi. 
Adapun kuliner khas kota Pontianak yang 
telah dikenal dan digemari oleh 
masyarakat di luar kota Pontianak antara 
lain: kue tar susu, pacri nanas, nasi 
kebuli, nasi lemak, sate pontianak, kue 
bingke, kwetiau, es sari kacang hijau, es 
lidah buaya dan es jeruk Pontianak.  
Selain di dalam negeri, cita rasa kuliner 
khas Pontianak telah memasuki pasar 
Internasional, salah satunya adalah 
olahan tanaman lidah buaya. Tanaman 
lidah buaya dapat diolah menjadi lauk 
pauk, dodol, permen, kerupuk, teh celup 
dan minuman yang memiliki cita rasa 
yang khas dan berguna bagi kesehatan. 
Berdasarkan fakta-fakta di atas, kota 
Pontianak memiliki potensi yang sangat 
besar dalam dunia kuliner baik dari segi 
keanekaragaman jenis kuliner, seni 
kuliner maupun citarasa yang dihasilkan 
oleh kuliner khas Pontianak. Namun pada 
saat ini, pengolahan potensi kuliner khas 
kota Pontianak masih belum maksimal. 
Belum maksimalnya pengolahan kuliner 
khas Pontianak menyebabkan masih ada 
masyarakat kota Pontianak yang belum 
mengetahui potensi kuliner khas kota 
Pontianak, mulai dari macam-macam 
kuliner khas Pontianak, sejarah, 
tradisi/budaya sampai cara membuat 
kuliner khas Pontianak serta cara 
mengembangkan kreasi kuliner khas 
Pontianak. 
Oleh karena itu, diperlukan beberapa 
usaha dan upaya untuk memaksimalkan 
potensi dunia kuliner khas Pontianak, 
sehingga kuliner khas Pontianak dapat 
lebih berkembang, baik dari segi 
keanekaragaman jenis, seni kuliner 
maupun citarasa yang dihasilkan.  Salah 
satu upaya dan usaha yang dapat 
dilakukan adalah menyediakan 
wadah/tempat berupa kulinarium. 
Berdasarkan beberapa permasalahan dan 
solusi yang telah disebutkan di atas, 
maka penulisan jurnal ilmiah ini 
mempunyai tujuan yaitu menghasilkan 
sebuah konsep bangunan kulinarium agar 
dapat menjadi wadah/tempat sebagai 
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solusi dari permasalahan yang ada. 
Sedangkan manfaat dalam penulisan 
jurnal ilmiah ini adalah dapat menambah 
wawasan terhadap dunia kuliner terutama 
kuliner khas Pontianak, menerapkan 
teori/ilmu arsitektur yang berkaitan dan 
memperoleh pengetahuan dalam 
melakukan analisis permasalahan yang 
ada serta menjadi referensi terkait 
perancangan Kulinarium.  
Metode pembahasan pada jurnal ilmiah 
ini melewati beberapa tahapan, antara 
lain:  
1. Pencarian Isu Permasalahan 
Pencarian isu permasalahan dapat 
dijadikan sebagai dasar/latar 
belakang sebuah penulisan. Dalam 
penulisan jurnal ini, isu 
permasalahan berkaitan dengan 
kuliner khas kota Pontianak.  
2. Pengumpulan Data 
Pengumpulan data dilakukan dengan 
cara melakukan survei dan studi 
literatur. Adapun kegiatan survei 
yang dilakukan berupa kuisioner dan 
survei eksisting site. Kegiatan survei 
berupa kuisioner bertujuan untuk 
mengetahui pengetahuan masyarakat 
kota Pontianak terhadap kuliner khas 
kota Pontianak. Sedangkan kegiatan 
survei eksisting site dilakukan untuk 
mengetahui lokasi yang strategis bagi 
fungsi kulinarium.  
3. Pengolahan Data 
Data yang telah diperoleh melalui 
survei dan studi literatur, selanjutnya 
diolah dan dipaparkan sesuai dengan 
fungsi kulinarium dan kondisi yang 
ada pada kota Pontianak. 
4. Analisa 
Proses analisa yang dilakukan adalah 
mengindentifikasi hal-hal yang 
berkaitan dengan kulinarium, seperti: 
fungsi kulinarium, pelaku, pola 
kegiatan yang ada di dalam 
kulinarium, kebutuhan ruang, pola 
hubungan ruang, organisasi ruang 
dan persyaratan ruang serta hal-hal 
yang berkaitan dengan lokasi 
perancangan kulinarium. 
5. Perumusan Konsep 
Setelah melakukan proses analisa, 
proses selanjutnya adalah 
merumuskan hasil dari proses 
analisa. Hasil tersebut akan menjadi 
gagasan umum yang mengacu pada 
konsep perancangan kulinarium. 
2. KAJIAN LITERATUR 
Kota Pontianak merupakan Ibukota 
Provinsi Kalimantan Barat. Kota 
Pontianak terkenal sebagai Kota 
Khatulistiwa dan wisata kuliner. Julukan 
kota Khatulistiwa pada kota Pontianak 
dikarenakan kota Pontianak dilalui oleh 
garis lintang nol derajat bumi. Sedangkan 
julukan wisata kuliner pada kota 
Pontianak dikarenakan kota Pontianak 
memiliki keanekaragaman jenis kuliner 
dan cita rasa khas yang berbeda dengan 
daerah lain yang ada di Indonesia. 
Keanekaragaman jenis kuliner dan 
citarasa pada kota Pontianak dapat 
berperan sebagai  identitas kota 
Pontianak.  
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Gambar 1   Peta  makro lokasi 
perancangan 
 
Dunia kuliner memiliki beberapa definisi, 
antara lain:  
a. Kuliner adalah segala sesuatu yang 
berkaitan dengan pangan dan 
makanan mulai dari bahan-bahan 
mentah sampai pada proses 
pengolahan dan penyajian. 
b. Menurut Steven Labensky dalam 
Webster’s New World Dictionary of 
Culinary arts, kuliner adalah segala 
sesuatu yang berhubungan dengan 
dapur atau segala sesuatu yang 
berhubungan dengan aktivitas 
memasak dalam hal penyiapan bahan-
bahan pangan, pengolahan dan 
penyajian. 
c. Menurut Echols dan Shandily (1976: 
75), kuliner adalah suatu hal yang 
berhubungan dengan dapur, memasak. 
d. Menurut bahasa Melayu (2009), 
kuliner adalah hasil olahan yang 
berupa masakan, masakan tersebut 
berupa lauk-pauk, makanan 
(panganan) dan minuman. 
Dunia kuliner merupakan kebutuhan 
primer bagi setiap makhluk hidup, karena 
kuliner memiliki beberapa fungsi yang 
berperan dalam kehidupan. Menurut 
Sediaoetama, 1985, p.21, kuliner 
memiliki beberapa fungsi, yaitu untuk 
memenuhi fungsi fisiologis dan 
memenuhi kepuasan jiwa. Dalam 
memenuhi fungsi fisiologis 
makanan/kuliner berfungsi untuk 
memberikan tenaga/energi sehingga 
dapat melakukan aktivitas sehari-hari, 
sebagai pengatur dan pelindung tubuh 
terhadap penyakit, mendukung 
pembentukkan sel-sel baru untuk 
pertumbuhan badan dan menggantikan 
bagian-bagian sel yang rusak, mengatur 
metabolisme zat-zat gizi dan 
keseimbangan cairan serta tingkat asam 
basa dalam tubuh. Sedangkan sebagai 
kepuasan jiwa, makanan/kuliner 
berfungsi sebagai pemberi rasa kenyang, 
memenuhi kebutuhan naluri kepuasan 
jiwa dan memenuhi kebutuhan sosial 
budaya. 
Selain sebagai kebutuhan primer, kuliner 
juga merupakan salah satu aset bangsa 
yang harus dilestarikan dan diwariskan 
kepada generasi berikutnya, karena 
kuliner dapat menjadi identitas suatu 
daerah atau bangsa. Oleh karena itu 
diperlukan suatu wadah/tempat untuk 
melestarikan dan memperkenalkan 
kuliner-kuliner kepada masyarakat luas 
dan generasi-generasi berikutnya, salah 
satunya adalah kulinarium/ culinarium. 
Beberapa definisi kulinarium dalam buku 
The Edible City, 2009 , antara lain: 
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a) Fresh produce, meat share, artisan 
share programs. 
b) Culinary book club, children’s 
events, tasting sessions, specialized 
cooking classes (ethnic cuisines, 
breads, using seasonal ingredients, 
etc) 
c) Sourcing speciality ingredients and 
schedule of in-season produce. 
Kulinarium merupakan sebuah fungsi 
bangunan yang berfungsi sebagai 
tempat/wadah informasi mengenai 
kuliner-kuliner lokal/khas mulai dari 
informasi mengenai keanekaragaman 
jenis, bahan-bahan dan peralatan yang 
digunakan dan budaya kuliner daerah 
setempat. Selain sebagai wadah 
informasi, kulinarium juga berfungsi 
sebagai wadah rekreasi, karena 
kulinarium dapat memberikan kepuasan 
jiwa/hiburan kepada pengunjung dengan 
menikmati/mencicipi kuliner-kuliner 
lokal/khas yang ada. 
Salah satu Negara yang telah menerapkan 
fungsi kulinarium sebagai salah satu 
upaya untuk melestarikan dan 
mengembangkan kuliner adalah Negara 
Filipina. Negara Filipina ingin 
mengembangkan potensi dunia kuliner 
yang ada pada provinsi Pampanga. 
Kuliner provinsi Pampanga memiliki 
keanekaragaman jenis dan citarasa yang 
khas. Adapun upaya dan usaha yang 
dilakukan untuk mengembangkan potensi 
dunia kuliner khas Pampanga pada 
kulinarium adalah dengan menyediakan 
berbagai sarana kegiatan informasi dan 
sarana rekreasi. Sarana informasi 
digunakan untuk kegiatan promosi yang 
dilakukan dengan mengadakan pameran. 
Kegiatan pameran pada kulinarium ini 
merupakan kegiatan pameran tetap yang 
bersifat pelestarian (lihat Gambar 3). 
 
 
 
Gambar 2 Denah kulinarium 
pampanga  
Sumber:http://angelescitysite.com  
 
 
Gambar 3 Sarana informasi berupa 
kegiatan pameran  
Sumber:http://angelescitysite.com  
 
Sedangkan sarana rekreasi digunakan 
untuk kegiatan hiburan dengan 
menikmati kuliner khas Pampanga. 
Sarana rekreasi tersebut berupa restoran 
yang menyediakan kuliner khas 
Pampanga.  
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Gambar 5 Fungsi dan Kegiatan 
Kulinarium 
 
Gambar 4 Sarana Rekreasi Berupa 
Restoran 
Sumber:http://angelescitysite.com  
Keberadaan kulinarium Pampanga ini 
yang menyediakan fasilitas informasi dan 
rekreasi, dapat membantu Negara 
Filipina dalam melestarikan dan 
mempromosikan jenis-jenis kuliner 
Pampanga kepada generasi berikutnya 
dan masyarakat luas di seluruh penjuru 
dunia yang sedang berkunjung ke 
Pampanga. 
3. PEMBAHASAN  
3.1 Fungsi dan Kegiatan 
Kulinarium dapat diartikan sebagai 
sebuah tempat/wadah yang menyediakan 
berbagai informasi mengenai kuliner 
lokal/khas suatu daerah, seperti: jenis-
jenis kuliner lokal/khas suatu daerah, 
bahan-bahan dan peralatan yang 
digunakan dan budaya kuliner daerah 
setempat serta citarasa kuliner yang ada 
dengan cara menikmati/mencicipi kuliner 
lokal/khas daerah.  
Dari pengertian kulinarium diatas, 
kulinarium dapat berfungsi sebagai 
tempat/wadah informasi mengenai 
kuliner-kuliner lokal/khas mulai dari 
informasi mengenai keanekaragaman 
jenis, bahan-bahan dan peralatan yang 
digunakan serta budaya kuliner daerah 
setempat. Selain sebagai wadah 
informasi, kulinarium juga berfungsi 
sebagai wadah rekreasi, karena 
kulinarium dapat memberikan kepuasan 
jiwa/hiburan kepada pengunjung dengan 
menikmati/mencicipi kuliner-kuliner 
lokal/khas yang ada.  
Fungsi informasi pada kulinarium berupa 
kegitan pameran. Kegiatan pameran pada 
kulinarium terdiri dari kegiatan pameran 
tetap dan pameran temporer. Selain 
kegiatan pameran, kegiatan lainnya yang 
terkait dengan fungsi informasi pada 
kulinarium adalah kegiatan 
pendidikan/pelatihan mengenai tata 
boga/kuliner, seminar dan sebagainya. 
(lihat Gambar 5)  
 
 
 
Kegiatan  
pendidikan 
Fungsi  
rekreasi 
Kulinarium 
Kegiatan 
 Pameran 
Fungsi penyedia  
informasi 
Pameran 
tetap  
Kursus Seminar 
Menikmati 
kuliner 
Pameran 
temporer 
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3.2 Pelaku  
Pelaku kegiatan pada kulinarium  
dianalisis berdasarkan fungsi yang dapat 
ditampung pada kulinarium yaitu fungsi 
informasi dan rekreasi. Adapun pelaku 
kegiatan pada kulinarium antara lain: 
pengunjung dan beberapa pengelola yang 
berperan dalam kegiatan operasional 
kulinarium. Pengunjung pada kulinarium 
terdiri dari masyarakat umum baik 
masyarakat lokal maupun masyarakat 
luar dan tidak terbatas untuk kalangan 
tertentu. Sedangkan pengelola 
merupakan pelaku yang 
bertanggungjawab atas pengelolaan 
bangunan dan kegiatan operasional 
kulinarium yang terdiri dari: pengelola 
administrasi, pengelola teknis dan 
pengelola pelayanan/servis. 
3.3 Kegiatan 
Kegiatan-kegiatan yang dilakukan oleh 
para pelaku di dalam kulinarium, antara 
lain: pameran, kursus, seminar, 
menikmati kuliner dan  kegiatan 
pengelolaan bangunan serta kegiatan 
operasional kulinarium. Kegiatan-
kegiatan tersebut akan dijabarkan sebagai 
berikut: 
1. Pameran 
Pameran adalah penyajian visual 
dengan benda-benda  yang berbentuk 
dua atau tiga dimensi untuk 
mengkomunikasikan ide tau 
informasi kepada orang banyak 
(Sulaiman, 1988). Pada umumnya 
pameran dapat dibedakan menjadi 
beberapa jenis, antara lain: 
berdasarkan tipe, berdasarkan waktu 
pelaksanaan dan berdasarkan 
kegiatan yang berlangsung. Kegiatan 
pameran pada kulinarium termasuk 
kegiatan pameran berdasarkan waktu 
pelaksanaannya, yang terdiri dari 
pameran tetap/permanen dan 
pameran kontemporer. 
2. Kursus 
Kursus adalah kegiatan pembelajaran 
yang memberikan pengetahuan dan 
keterampilan serta sikap kepada 
masyarakat secara terorganisir dan 
sistematis dalam jangka waktu yang 
relatif singkat. Kursus merupakan 
jenis pendidikan non formal. Kursus 
dilaksanakan oleh dan untuk 
masyarakat dengan swadaya dan 
swadana masyarakat. Kulinarium ini 
memberikan kesempatan kepada 
masyarakat untuk mempelajari 
beberapa ketrampilan mengenai 
kuliner, baik kuliner khas Pontianak 
maupun kuliner lainnya.   
3.Seminar 
Kegiatan seminar merupakan bentuk 
komunikasi  yang menyangkut 
kepentingan masyarakat banyak, 
dalam hal ini kegiatan seminar 
merupakan kegiatan saling berbagi 
dan bertukar pikiran mengenai 
kuliner baik kuliner khas Pontianak 
maupun kuliner daerah lainnya. 
4. Menikmati Kuliner 
Kegiatan menikmati kuliner 
merupakan kegiatan yang berperan 
penting pada kulinarium ini, karena 
dapat merasakan citarasa kuliner 
khas Pontianak yang telah tersedia di 
kulinarium, sehingga masyarakat 
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dapat menambah pengetahuan 
tentang citarasa kuliner khas 
Pontianak. 
5. Kegiatan Pengelolaan dan 
Operasional Kulinarium 
Kegiatan pengelolaan dan 
operasional pada kulinarium sangat 
diperlukan karena dapat menyusun 
agenda-agenda yang dapat menarik 
pengunjung, merawat dan 
memelihara gedung baik interior 
maupun eksteriornya dan sebagainya. 
 
3.4 Kebutuhan Ruang 
Kegiatan-kegiatan yang berkaitan dengan 
fungsi kulinarium, antara lain: pameran, 
kursus, seminar, menikmati kuliner dan  
kegiatan pengelolaan bangunan serta 
kegiatan operasional kulinarium. 
Berdasarkan kegiatan-kegiatan yang akan 
ditampung pada kulinarium, maka ruang-
ruang yang diperlukan pada kulinarium  
antara lain: ruang pameran tetap, ruang 
pameran temporer, ruang praktek 
memasak, area makan, ruang pengelola 
dan ruang servis.  
a) Ruang pameran tetap terdiri dari 
ruang pameran berupa lukisan atau 
gambar dan ruang diorama(miniatur 
objek). 
b) Ruang pameran temporer terdiri dari 
beberapa stand yang ditata dan 
disesuaikan dengan tema kegiatan. 
c) Ruang praktek memasak digunakan 
untuk kegiatan belajar memasak 
yang diadakan secara berkala dan 
beberapa kegiatan tambahan seperti 
perlombaan memasak, demo 
memasak oleh chef tamu, dan 
sebagainya.  
d) Area makan digunakan sebagai 
tempat menikmati makanan yang 
telah disediakan oleh pengelola 
kulinarium. Jenis-jenis makanan 
yang tersedia merupakan makanan 
khas Pontianak, sehingga 
pengunjung lebih mengetahui 
citarasa kuliner khas Pontianak.  
e) Ruang pengelola merupakan ruang-
ruang yang digunakan para 
pengelola kulinarium dalam 
melakukan pengelolaan kulinarium 
baik berupa pengelolaan 
administrasi maupun pengelolaan 
teknis. Adapun ruang-ruang yang 
dibutuhkan dalam pengelolaan 
kulinarium, antara lain: ruang 
direktur, ruang sekertaris, ruang 
kabag dan staf tata usaha, ruang 
kabag dan staf pameran, ruang 
kabag dan staf pemasaran, ruang 
kabag dan staf sarana dan prasarana, 
ruang kabag dan staf kebersihan dan 
keamanan. 
f) Ruang Servis terdiri dari toilet, 
mushola, ruang utilitas, gudang, 
ruang persediaan bahan dan 
peralatan makanan serta akses 
sirkulasi vertikal.Berdasarkan para 
pelaku dan kegiatan-kegiatan yang 
berlangsung di dalam kulinarium, 
maka dibutuhkan beberapa ruang. 
3.5 Besaran Ruang 
Setelah mendapatkan ruang-ruang yang 
dibutuhkan pada kulinarium, maka 
selanjutnya adalah menentukan besaran 
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ruang agar dapat menampung kegiatan 
pada kulinarium. Ada beberapa hal yang 
harus diperhatikan dalam menentukan 
besaran ruang, antara lain: jumlah 
pengunjung, perabot dan sirkulasi. 
Analisis jumlah pengunjung pada 
Kulinarium ini berdasarkan jumlah 
penduduk kota Pontianak, wisatawan 
domestik dan wisatawan asing yang 
berkunjung ke Pontianak. Adapun 
perhitungan jumlah pengunjung yang 
akan ditampung pada Kulinarium 
Pontianak, antara lain: 
a. Berdasarkan Jumlah Penduduk 
Pontianak 
Adapun jumlah penduduk Pontianak 
berdasarkan tahun 1990, 2000, 2005, 
2010 dan 2011, seperti pada Tabel 1. 
 
Tabel 1. Jumlah Penduduk Kota 
Pontianak Tahun 2005-2011 
No. Tahun Jumlah 
Penduduk 
Laki-
laki 
% Perempuan % 
1 1990 396.658 201.729 50,86% 194.929 49,15% 
2 2000 472.220 238.167 50,44% 234.053 49,57% 
3 2005 502.133 252.452 50,94% 249.681 49,06% 
4 2010 554.764 277.971 50,11% 276.793 49,89% 
5 2011 566.888 284.080 50,12% 282.808 49,88% 
Sumber : http://kalbar.bps.go.id 
 
1. Jumlah penduduk tahun 2011 = 
566.888 jiwa 
2. Pertumbuhan penduduk = 1,72 % ( 
target BKKBN) 
3. Perkiraan jumlah penduduk tahun 
2025 di Kota Pontianak 
(perencanaan 15 tahun kedepan 
dari tahun 2011) = 566.888 + 
(566.888 x 1,72%) x 15 = 713.145 
jiwa 
4. Jika diasumsikan jumlah 
pengunjung Kulinarium Pontianak 
adalah 70% dari jumlah penduduk 
Kota Pontianak tahun 2025, maka 
jumlah pengunjung sebanyak = 
(822.250 x 70%) / 365 hari =1.367 
jiwa 
 
b. Berdasarkan Jumlah Wisatawan 
Domestik dan Wisatawan Asing 
Adapun jumlah proyeksi wisatawan 
pada tahun 2009-2013 antara lain:  
 
Tabel 2. Proyeksi Jumlah Wisatawan 
tahun 2009-2013 
 
No Jumlah Tahun 
 2009 2010 2011 2012 2013 
1 Asing 464 601 779 1.008 1.306 
2 Domestik 52.473 54.236 56.058 57.942 59.889 
Sumber: RENSTRA Dinas Budpar Provinsi 
Kalimantan Barat Tahun 2008-2013 
 
1. Jumlah wisatawan asing tahun 
2009  = 464 jiwa 
2. Jumlah wisatawan domestik tahun 
2009  = 52.473 jiwa 
3. Pertumbuhan wisatawan asing 
  = 29,23% 
4. Pertumbuhan wisatawan domestik 
 = 3,36% 
5. Perkiraan jumlah wisatawan asing 
tahun 2025 (perencanaan 16 tahun 
kedepan dari tahun 2009)  = 464 + 
(464 x 29,23%) x 16 = 2.634 jiwa 
6. Perkiraan jumlah wisatawan 
domestik tahun 2025 (perencanaan 
16 tahun kedepan dari tahun 2009)
  = 52.473 +(52.473 x 3,36%) x 
16 = 80.683 jiwa 
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Gambar 6. Hubungan dan Organisasi Ruang 
7. Jika diasumsikan jumlah 
pengunjung Kulinarium Pontianak 
adalah 85% dari jumlah wisatawan 
asing tahun 2025, maka jumlah 
pengunjung sebanyak = (2.634 x 
85%) / 365 hari = 6 jiwa 
8. Jika diasumsikan jumlah 
pengunjung Kulinarium Pontianak 
adalah 85% dari jumlah wisatawan 
domestik tahun 2025, maka jumlah 
pengunjung sebanyak = (80.683 x 
85%) / 365 hari = 188 jiwa 
Berdasarkan perhitungan pengunjung di 
atas, maka dapat diasumsikan total 
jumlah pengunjung Kulinarium 
Pontianak dalam 1 hari pada tahun 2025 
adalah pengunjung dari Kota Pontianak + 
pengunjung dari wisatawan asing + 
pengunjung dari wisatawan domestik = 
1.367 + 6 + 188 = 1.561 jiwa dibulatkan 
1600 jiwa. 
 
Tabel 3: Besaran Ruang Bangunan 
Nama Ruang Besaran Ruang 
R. Pameran Tetap 273.00 m2 
R.Pameran Temporer 554.32 m2  
R. Kursus 457.08 m2 
Area Makan 4062.50 m2 
Area Dapur 663.00 m2 
R.Pengelola 709.57 m2 
Area Servis 136.88 m2 
Total Keseluruhan+60% 
Sirkulasi 
10970.16 m2 
 
Tabel 4: Besaran Ruang Luar Bangunan 
Nama Ruang Besaran Ruang 
Parkir Mobil 487.50 m
2
  
Parkir Bis 312.00 m
2
  
Parkir Motor 1560.00 m
2
 
Total Keseluruhan 
+ 60% Sirkulasi 
 22460.02 m
2 
= 
2500.00m
2
 
 
3.6 Hubungan dan Organisasi 
Ruang 
Hubungan dan organisasi ruang 
digunakan  untuk menentukan kedekatan 
setiap ruang sehingga memudahkan 
pelaku melakukan kegiatan di dalam 
kulinarium. 
 
 
3.7 Ekternal 
Lokasi perancangan kulinarium ini 
terletak di jalan Sutan Syarir 
Abdurrahman,Kecamatan Pontianak 
Selatan, karena lokasi ini memiliki 
beberapa potensi yang sesuai dengan 
perancangan kulinarium, seperti: akses 
mudah dicapai, terletak pada jalan arteri 
sekunder, terletak dekat dengan fasilitas 
transportasi, dekat dengan fasilitas 
umum, intensitas kepadatan kendaraan 
dan kegiatan di sekitar lokasi dengan 
tingkat sedang dan terletak di kawasan 
kegiatan wisata. 
Proses perancangan kulinarium ini selain 
memperhatikan kebutuhan ruang dalam 
bangunan, juga memperhatikan keadaan 
sekitar bangunan, seperti peraturan 
perletakkan bangunan, orientasi 
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Gambar 7. Eksternal 
Gambar 8 Denah Lantai Dasar 
Gambar 9 Denah Lantai Satu 
bangunan, sirkulasi, vegetasi dan 
drainase. Hal ini dapat dipengaruhi oleh 
beberapa hal, seperti: peraturan daerah, 
posisi lokasi terhadap matahari, 
kenyamanan visual manusia, 
kenyamanan audio manusia, polusi yang 
ditimbulkan oleh kendaraan yang berlalu 
lalang dan sebagainya. Setelah 
memperhatikan kebutuhan ruang dalam 
bangunan dan keadaan sekitar bangunan, 
maka akan di dapat kenyamanan yang 
seimbang. Dibawah ini merupakan hasil 
analisa eksternal kulinarium, sehingga di 
dapatlah orientasi, sirkulasi, vegetasi dan 
sebagainya yang sesuai dengan 
kebutuhan dan keadaan di sekitar lokasi 
kulinarium. 
 
 
 
3.8 Bentuk 
Bentuk yang digunakan adalah persegi 
panjang yang disesuaikan dengan 
keadaan site. Setelah menyesuaikan 
dengan site yang ada, kemudian denah 
ruangan dapat diatur sesuai dengan 
hubungan kedekatan ruang. Kulinarium 
ini terdiri dari dua lantai, lantai dasar 
digunakan sebagai area parkir, lantai satu 
digunakan sebagai area publik dan lantai 
dua digunakan sebagai area pengelola. 
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Gambar 10  Denah Lantai Dua 
Gambar 11.  Tampak Depan 
 
 
 
 
Bangunan Kulinarium ini menggunakan 
konsep kelokalan daerah Pontianak, hal 
ini dapat dilihat dari pengguna material, 
finishing, ornamen dan atapnya. 
Bangunan kulinarium ini menggunakan 
material yang sesuai dengan iklim daerah 
Pontianak dan mudah didapat di daerah 
Pontianak. Selain itu, bangunan 
kulinarium ini juga menggunakan 
finishing berupa cat yang disesuaikan 
dengan kebudayaan di Pontianak, karena 
selain  memperkenalkan kuliner khas 
Pontianak, kulinarium ini juga harus 
mampu memperkenalkan karakteristik 
arsitektur Pontianak. Selain warna, 
ornamen juga dapat memunculkan 
karakteristik arsitektur Pontianak, dengan 
bentuk dan symbol yang memiliki arti 
tersendiri.  Bangunan kulinarium ini 
menggunakan atap landai karena terletak 
di kota Pontianak yang memiliki iklim 
tropis dan curah hujan yang tinggi. Selain 
menggunakan atap landai, kulinarium ini 
juga menggunakan atap dak beton.  
Kota  Pontianak juga memiliki tingkat 
intensitas panas dan cahaya matahari 
yang cukup tinggi, sehingga penggunaan 
bukaan untuk penghawaan sebaiknya 
diperbanyak dan menggunakan dinding 
bermaterial kaca yang diletakkan sesuai 
dengan kebutuhan pencahayaan ruang 
agar dapat menghemat penggunaan 
pencahayaan buatan pada siang hari. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 12.  Perspektif 
 
4. KESIMPULAN 
Setelah melakukan beberapa analisis 
pada penulisan jurnal ini, maka dapat 
dirumuskan bahwa kulinarium Pontianak 
merupakan salah satu tempat atau wadah 
yang menggabungkan fungsi penyedia 
informasi dan rekreasi mengenai kuliner 
khas Pontianak. Fasilitas yang terdapat 
pada Kulinarium Pontianak ini terdiri 
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dari ruang pameran tetap, ruang pameran 
temporer, area makan dan area pengelola. 
Perancangan Kulinarium Pontianak ini 
menggunakan konsep yang selaras 
dengan daerah kota Pontianak dan 
beberapa karakteristik kuliner kota 
Pontianak, hal ini dapat di lihat pada 
bentukan bangunan yang menyesuaikan 
dengan iklim kota Pontianak, ornamen-
ornamen budaya kota Pontianak, 
penggunaan material, pemakaian warna 
yang mewakili karakteristik kuliner dan 
arsitektur kota Pontianak serta perabotan 
yang disesuaikan dengan kebutuhan 
pengguna.   
Perancangan Kulinarium Pontianak ini 
diharapkan dapat memenuhi kebutuhan 
masyarakat dalam mendapatkan 
informasi mengenai kuliner khas 
Pontianak seperti: jenis-jenis kuliner, 
sejarah kuliner kota Pontianak, bahan dan 
peralatan yang digunakan, cara/proses 
pembuatan kuliner khas Pontianak serta 
citarasa kuliner kota Pontianak, sehingga 
dapat menciptakan kegiatan rekreasi 
yang dapat menghibur bagi pengunjung.  
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